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Abstract of DE1 9642363 

A plant for boiling mass to make sweets, 
especially suitable for sugar-free, hard-boiled, 
low water sweet mass, comprises a heating 
coil, through which the mass is carried and a 
chamber subjected to vacuum. The novelty is 
that a control valve (13) is located between coil 
(4) and vacuum chamber (C), the interior of 
the heating coil (4) indirectly connected to an 
evacuation line (7). Also claimed is the method 
of operation, in which, to achieve less than 1% 
water content, the mass is pumped through 
the coil under applied vacuum, then admitted 
in batches into the vacuum chamber (C). 
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Dia folgenden Angaban sind den vom Anmelder eingereichten Untarlagan antnomman 

Der Inhalt dieser Schrift weicht von dem am Anmeldetag eingereichten Unteriagen ab 
@ Verfahren zum Kochen von Bonbonmassen, insbesondere von zuckerfreien Hartbonbonmassen 
@ Bei einer Vorrichtung von zuckerfreien Hartbonbon- 
massen (15) mitniedrigem Wassergehaltumfassendeine 
heizbare Kochschlange (4) und ein mit Vakuum beauf- 
schlagbaren Raum (C) ist vorgesehen, dalS zwischen der 
Kochschlange (4) und dem Vakuumraum (C) ein steuerba- 
res Ventil angeordnet ist und das Volumen der Koch- 
schlange (4) mit einer Evakuierungsleitung (7) in Verbin- 
dung steht. 

Diese Vorrichtung dient zur Durchfiihrung eines Verfah- 
rens, wonach der Druck in der Kochschlange (4) bei 0,4 
bis 0,7 bar liegt und die Kochtemperatur iiber IIO^C, so 
dais der Wassergehalt der Bonbonmasse nach Verlassen 
der Kochschlange (4) bei 1% bis 4% liegt, und wobei das 
Vakuum im Vakuumraum (C) 0,80 bis 0,82 bar betragt und 
die Bonbonmasse (15) dort auf ca. 15°C abgekuhit wird. 
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Beschreibung 

Die Erfindung richtet sich auf eine Vorrichtung und ein 
Verfahren zum Kochen von Bonbonmassen, insbesondere 
von zuckerfreien Hartbonbonmassen mit niedrigem Wasser- 5 
gehalt, umfassend eine heizbare Kochschlange, durch die 
die Zuckermasse gefordert wird und einen mit Vakuum be- 
aufschlagbaren Raum. 

Aus dam Stand der Technik ist eine seiche Vorrichtung 
zur Herstellung von Hartzuckermassen bekannt, wobei es 10 
im Gegensatz zu einem Verfahren der gattungsgemafien Art 
aber nicht darauf ankommt, den Wassergehalt auf Werte nn- 
ter 1% zu senken. Bei dem vorbekannten Verfahren wird 
ausgehend von einer Zucker-Wasser-Glukose-Losung die 
Masse durch eine Kochschlange gepumpt und anschlieBend 15 
nach Passieren eines Ventils einem vakuumbeaufschlagten 
Kochraum zugefilhrt. Die Kochschlange und der dem Koch- 
raum voigeordnete Sammekaum stehen unter atmosphari- 
schem Druck, wobei der Sammekaum iiber einen Briidenab- 
zug entliiftet wird. 20 

Bei einem gattungsgemafien Verfahren wird nicht von ei- 
ner Zucker-Glukose-Losung ausgegangen, sondem von ei- 
nem Ausgangsprodukt auf Isomalt- bzw. Maltit-Basis. Hier- 
aus hergestellte Bonbons sind bei langerer Lagerzeit auBer- 
ordentlich empfindlich, wenn es nicht gelingt, den Wasser- 25 
gehalt auf sehr niedrige Werte zu bringen, wobei der Was- 
serentzug auBerst schonend erfolgen muB, damit die Masse 
keinen Schaden nimmt. 

Herkommlicherweise hat man hierzu die Ausgangsmasse 
chargenweise unter Vakuum gekocht, wobei aber haufig 30 
sprode, braunliche Produkte erhalten wurden. 

Hiervon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe zu- 
grunde, eine Vorrichtung und ein Verfahren der gattungsge- 
maBen Art so weiterzubilden, daB der Bonbonmasse auf 
schonende Weise Wasser bis zu einem Wassergehalt unter 35 
1% entzogen wird, so daB eine heEe, geschmeidige und vor 
allem dauerhaft haltbare Bonbonmasse erhalten wird. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB gelost durch eine 
Vorrichtung, die sich dadurch auszeichnet, daB zwischen der 
Kochschlange und dem Kochraum ein steuerbares Ventil an- 40 
geordnet ist und das Volumen der Kochschlange mit einer 
Evakuierungsleitung in Verbindung stehL Dementsprechend 
ist es moglich, in der Kochschlange selbst ein Vakuum her- 
zustellen, so daB bereits dort eine erhebliche Wassermenge 
iiber die Dampfphase entzogen werden kann. 45 

Weiterhin ist gunstigerweise eine Pumpe zum kontinuier- 
lichen Transport der Bonbonmasse durch die Kochschlange 
vorgesehen. Mittels dieser Pumpe wird die Masse in einen 
Sammekaum oberhalb des Kochraums gepumpt, bis sich 
eine Charge angesammelt hat, die dann in einen unbeheizten 50 
Vakuumraum iiberfuhrt und dort als Charge mit Vakuum be- 
aufschlagt wkd. 

Zum Austragen der jeweils im Kochraum behandelten 
Charge ist vorteilhafterweise das Unterteil des Vakuum- 
raums durch einen Schwenkkessel gebildet, mit welchem 55 
die sich an der Unterseite befindUche Bonbonmasse nach 
deren Behandlung chargenweise ausUragen laBt. 

Das dem Vakuumraum vorgeordnete Ventil ist am Boden 
eines Kegelabschnitts eines Sammekaumes fur die kontinu- 
ierlich herangeforderte Bonbonmasse angeordnet. 60 

Zur Losung der eingangs genannten Aufgabe dient auch 
ein Verfahren, wonach vorgesehen ist, daB zur Erzielung ei- 
nes niedrigen Wassergehaltes von unter 1% die Zucker- 
masse durch eine geheizte Kochschlange gepumpt wkd, die 
mit einem Vakuum beaufschlagt ist, und anschlieBend iiber 65 
ein gesteuertes Ventil chargenweise einem vakuumbeauf- 
schlagten, ungeheizten Vakuumraum zugefiihrt wird. 

Dabei liegt der Druck in der Kochschlange mit ^brteil bei 
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0,4 bis 0,7 bar und die Kochtemperatur dort iiber 110°C, 
maximal aber bei 160°C. 

Die EinsteUung wkd so vorgenommen, daB der Wasser- 
gehalt der Bonbonmasse nach Verlassen der Kochschlange 
bei Ibis 4% liegt. 

Das Vakuum im Vakuumraum bettagt gunstigerweise 
0,80 bis 0,82 bar, wobei die Bonbonmasse dort vorteilhaf- 
terweise urn 15°C abgekiihlt wkd. 

Durch diese neuartige Verfahrensfiihrung wkd ein sehr 
schonender Wasserentzug erreicht, der zu einer optimalen 
Konsistenz und einer sehr guten Haltbarkek fiihrt. 

Nachfolgend wird eine a^ndungsgemaBe Vorrichtung 
anhand eines Ausfiihrungsbeispiels in Varbindung mit der 
Zeichnung naher erlautert. Die Zeichnung zeigt die erfin- 
dungsgemaBe Anordnung blockschaltbildartig. 

Ein Dampfdom A umfaBt eine Dampfzufuhrung 1 und ei- 
nen AuslaB fur Kondensat 2. 

Im Inneren des Dampfdoms A befindet sich eine Koch- 
schlange 4, der uber eine Kolbenpumpe 5 uber den Eingang 
3 Bonbonmasse zugefiihrt wkd. 

Die Bonbonmasse gelangt anschlieBend in den Eingang 6 
des Sammekaums B, der ebenso wie die Kochschlange 4 
iiber einen AnschluB 7 mit einer Vakuumpumpe verbunden 
ist. Der Boden des Sammekaums wkd durch einen Konus- 
abschnitt 12 gebildet, der eine AuslaBoffnung aufweist, die 
gleichzeitig einen Ventilsitz fiir das VentilschlieBteil 13 mit 
einem auf- und abbewegbaren VentilstoBel 14 bildet, 

Unterhalb des Sammekaums B befindet sich ein Vakuum- 
raum C, dessen Unterteil wiederum durch einen Sammel- 
kessel D gebildet wkd, der iiber eine Schwenkeinrichtung 
zur Entnahme einer jeweiligen Charge 15 in Richtung des 
Pfeils 16 verschwenkbar ist. 

Eine zweite Vakuumpumpe 10 evakuiert iiber eine Lei- 
tung 9 primar den Kochraum C und in Abhangigkeit von der 
Position des VentilstoBels 14 auch den Sammekaum B. 

Patentanspruche 

1. Vorrichtung zum Kochen von Bonbonmassen, ins- 
besondere von zuckerfreien Hartbonbonmassen mit 
niedrigem Wassergehalt, umfassend eine heizbare 
Kochschlange, durch die die Zuckermasse gefordert 
wird und einen mit Vakuum beaufschlagbaren Raum, 
dadurch gekennzeichnet, daB zwischen der Koch- 
schlange (4) und dem Vakuumraum (Q dn steuerbares 
Ventil (13) angeordnet ist und das Volumen der Koch- 
schlange (4) mit einer Evakuierungsleitung (I) in Ver- 
bindung steht. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine Pumpe (5) zum kontinuierlichen 
Transport der Bonbonmasse durch die Kochschlange 
(4) vorgesehen ist. 

3. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB ein Teil des Vakuumraums (C) durch ei- 
nen Schwenkkessel (D) gebildet ist, mit welchem die 
sich in der Unterseite des Vakuumraums (Q befindU- 
che Bonbonmasse (15) chargenweise austragbar ist. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das dem Vakuumraum (C) vorgeordnete 
Ventil (13) am Boden ernes Kegelabschnitts (12) eines 
Sammekaumes (B) angeordnet ist. 

5. Verfahren zur Herstellung einer Bonbonmasse, ins- 
besondere einer zuckerfreien Hartbonbonmasse, da- 
durch gekennzeichnet, daB zur Erzielung eines niedri- 
gen Wassergehaltes von unter 1% die Zuckermasse 
durch rane geheizte Kochschlange (4) gepumpt wkd, 
die mit einem Vakuum beaufschlagt ist, und anschlie- 
Bend iiber ein gesteuertes Ventil chargenweise dinem 
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vakuumbeaufschlagten Raum (C) zugeffihrt wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Druck in der Kochschlange (4) bei 0,4 bis 
0,7barliegt. 

7. Verfehren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 5 
net, daB die Kochtemperatur in der Kochschlange (4) 

uber 110°C, maximal aber leO^C liegt. 

8. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Wassergehalt der Bonbonmasse (15) nach 
Verlassen der Kochschlange (4) bei 1% bis 4% liegt. 10 

9. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Vakuum im Vakuumraum (C) 0,80 bis 
0,82 bar betragt. 

10. V^fahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Hartbonbonmasse (15) im Vakuumraum 15 
(Q auf ca. 15°C abgekuhlt wird. 
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